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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. SIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik 
kesimpulan sebagai berikut : 
1. Kombinasi tepung sorgum dan tepung labu kuning berpengaruh terhadap 
kualitas non flaky crackers pada parameter kadar abu, kadar protein, 
kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat kasar, kadar betakaroten, 
warna, dan tekstur, tetapi tidak berpengaruh pada kadar air, angka 
lempeng total, dan angka kapang khamir. 
2. Kombinasi tepung terigu, tepung sorgum, dan tepung labu kuning yang 
tepat untuk menghasilkan produk non flaky crackers dengan kualitas 
paling baik adalah 65:20:15, dilihat dari hasil analisis kimia, fisik, 
mikrobiologi, dan organoleptik. 
B. SARAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, saran yang 
diberikan penulis adalah sebagai berikut : 
1. Penggunaan tepung sorgum putih pada penelitian selanjutnya untuk 
menghasilkan warna produk non flaky crackers yang lebih cerah. 
2. Pemberian esens dan pewarna pada pembuatan non flaky crackers 
kombinasi tepung sorgum dan tepung labu kuning yang lain agar rasa dan 
penampilannya lebih menarik dan bervariasi. 
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3. Penggunaan bahan sumber lemak perlu dikurangi agar menghasilkan 
produk non flaky crackers dengan kadar lemak yang sesuai dengan 
standar yang ada di pasaran. 
4. Perlu dilakukan pengujian kadar pektin dan kadar zat besi pada 
pembuatan non flaky crackers dengan kombinasi tepung sorgum dan 
tepung labu kuning selanjutnya. 
5. Perlu dilakukan pengukuran tekstur (kekerasan dan kegetasan) sebagai 
parameter standar produk non flaky crackers. 
6. Perlu dilakukan kombinasi antara tepung sorgum atau tepung labu kuning 
dengan jenis tepung yang lain agar menghasilkan non flaky crackers 
dengan kualitas yang lebih baik.  
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Lampiran 1. Syarat Tepung Terigu sebagai Bahan Makanan 
Tabel 22. Syarat Tepung Terigu sebagai Bahan Makanan (SNI 01-3751-2009) 
Jenis Uji Satuan Persyaratan 
Keadaan :   
a. Bentuk - Serbuk 
b. Bau - Normal (bebas dari bau asing) 
c. Warna - Putih, khas terigu 
Benda asing - Tidak ada 
Serangga dalam semua 
bentuk stadia dan potongan-
potongannya yang tampak 
- Tidak ada 
Kehalusan, lolos ayakan 212 
µm (mesh no. 70) (b/b) 
% Minimal 95 
Kadar air (b/b) % Maksimal 14,5 
Kadar abu (b/b) % Maksimal 0,70 
Kadar protein (b/b) % Minimal 7,0 
Keasaman 
mg 
KOH/100g 
Maksimal 50 
Falling number (atas dasar 
kadar air 14%) 
detik Minimal 300 
Besi (Fe) mg/kg Minimal 50 
Seng (Zn) mg/kg Minimal 30 
Vitamin B1 (tiamin) mg/kg Minimal 2,5 
Vitamin B2 (riboflavin) mg/kg Minimal 4 
Asam folat mg/kg Minimal 2 
Cemaran logam :   
a. Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 1,0 
b. Raksa (Hg) mg/kg Maksimal 0,05 
c. Cadmium (Cd) mg/kg Maksimal 0,1 
Cemaran arsen mg/kg Maksimal 0,50 
Cemaran mikroba   
a. Angka lempeng total koloni/g Maksimal 1 x 106 
b. Escherichia coli APM/g Maksimal 10 
c. Kapang koloni/g Maksimal 1 x 104 
d. Bacillus cereus koloni/g Maksimal 1 x 104 
Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2009) 
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Lampiran 2. Data Mentah Hasil Uji Non Flaky Crackers 
Tabel 23. Data Kadar Air Non Flaky Crackers 
Ulangan 
Kombinasi Tepung Terigu : Tepung Sorgum : Tepung Labu 
Kuning 
100:0:0 65:20:15 60:30:10 55:40:5 
1 2,88% 2,92% 3,14% 3,16% 
2 2,25% 2,34% 2,50% 3,04% 
3 2,42% 2,67% 2,89% 3,13% 
Rata-rata 2,52% 2,64% 2,84% 3,11% 
 
Tabel 24. Data Kadar Abu Non Flaky Crackers 
Ulangan 
Kombinasi Tepung Terigu : Tepung Sorgum : Tepung Labu 
Kuning 
100:0:0 65:20:15 60:30:10 55:40:5 
1 3,64% 3,61% 3,31% 3,11% 
2 3,64% 3,62% 3,25% 3,28% 
3 3,75% 4,00% 3,31% 3,30% 
Rata-rata 3,68% 3,74% 3,29% 3,23% 
 
Tabel 25. Data Kadar Protein Non Flaky Crackers 
Ulangan 
Kombinasi Tepung Terigu : Tepung Sorgum : Tepung Labu 
Kuning 
100:0:0 65:20:15 60:30:10 55:40:5 
1 19,55% 9,51% 7,50% 4,91% 
2 18,60% 8,14% 5,74% 3,79% 
3 14,07% 9,15% 7,34% 4,78% 
Rata-rata 17,41% 8,93% 6,86% 4,49% 
 
Tabel 26. Data Kadar Lemak Non Flaky Crackers 
Ulangan 
Kombinasi Tepung Terigu : Tepung Sorgum : Tepung Labu 
Kuning 
100:0:0 65:20:15 60:30:10 55:40:5 
1 32,84% 35,52% 36,16% 37,11% 
2 32,85% 35,63% 35,92% 36,56% 
3 33,05% 35,34% 36,65% 37,43% 
Rata-rata 32,91% 35,50% 36,24% 37,03% 
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Tabel 27. Data Kadar Karbohidrat Non Flaky Crackers 
Ulangan 
Kombinasi Tepung Terigu : Tepung Sorgum : Tepung Labu 
Kuning 
100:0:0 65:20:15 60:30:10 55:40:5 
1 41,09% 48,44% 49,89% 51,71% 
2 42,66% 50,27% 52,59% 53,33% 
3 46,71% 48,84% 49,81% 51,36% 
Rata-rata 43,49% 49,18% 50,76% 52,13% 
 
Tabel 28. Data Kadar Serat Non Flaky Crackers 
Ulangan 
Kombinasi Tepung Terigu : Tepung Sorgum : Tepung Labu 
Kuning 
100:0:0 65:20:15 60:30:10 55:40:5 
1 4,60% 8,81% 5,47% 5,12% 
2 2,87% 8,92% 5,91% 5,26% 
3 3,27% 8,74% 6,21% 4,86% 
Rata-rata 3,58% 8,82% 5,86% 5,08% 
 
Tabel 29. Data Kadar Betakaroten Non Flaky Crackers 
Ulangan 
Kombinasi Tepung Terigu : Tepung Sorgum : Tepung Labu 
Kuning 
100:0:0 65:20:15 60:30:10 55:40:5 
1 
465,31 
µg/100g 
4495,83 
µg/100g 
2603,16 
µg/100g 
1392,15 
µg/100g 
2 
475,65 
µg/100g 
4475,11 
µg/100g 
2624,59 
µg/100g 
1370,40 
µg/100g 
3 
681,70 
µg/100g 
5187,73 
µg/100g 
2628,24 
µg/100g 
1522,76 
µg/100g 
Rata-rata 
540,89 
µg/100g 
4719,56 
µg/100g 
2618,66 
µg/100g 
1428,44 
µg/100g 
 
Tabel 30. Data Tekstur Non Flaky Crackers 
Ulangan 
Kombinasi Tepung Terigu : Tepung Sorgum : Tepung Labu 
Kuning 
100:0:0 65:20:15 60:30:10 55:40:5 
1 
1550,00 
N/mm2 
755,50 
N/mm2 
713,00 
N/mm2 
478,50 
N/mm2 
2 
885,50  
N/mm2 
824,00 
N/mm2 
733,00 
N/mm2 
457,50 
N/mm2 
3 
1163,00 
N/mm2 
735,50 
N/mm2 
583,50 
N/mm2 
451,00 
N/mm2 
Rata-rata 
1199,50 
N/mm2 
771,67 
N/mm2 
676,50 
N/mm2 
462,33 
N/mm2 
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Tabel 31. Data Perhitungan Angka Lempeng Total 
Sampel 
Pengenceran Jumlah 
Mikrobia  
CFU/g 10
-1 10-2 10-3 10-4 10-5 
100:0:0 
1 14 3 0 0 0 140 
2 1 0 0 0 0 10 
3 0 0 0 0 0 0 
65:20:15 
1 18 1 0 0 0 180 
2 2 0 0 0 0 20 
3 0 0 0 0 0 0 
60:30:10 
1 13 0 0 0 0 130 
2 21 8 0 0 0 210 
3 2 1 0 0 0 20 
55:40:5 
1 23 5 3 2 0 230 
2 3 0 0 0 0 30 
3 16 10 7 0 0 160 
 
 
Tabel 32. Data Perhitungan Kapang Khamir 
Sampel 
Pengenceran Jumlah Kapang Khamir 
CFU/g 10-1 10-2 
A 
1 1 0 10 
2 1 0 10 
3 1 0 10 
B 
1 0 0 0 
2 18 2 180 
3 0 0 0 
C 
1 0 0 0 
2 7 1 70 
3 1 0 10 
D 
1 1 0 10 
2 1 0 10 
3 39 22 390 
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Tabel 33. Data Uji Organoleptik Warna Non Flaky Crackers 
No 
Nilai Kesukaan 
A B C D 
1 3 4 2 1 
2 4 3 2 1 
3 3 4 2 1 
4 4 3 2 1 
5 2 4 1 3 
6 4 3 2 1 
7 4 3 2 1 
8 4 3 2 1 
9 2 4 3 1 
10 4 1 2 3 
11 4 3 2 1 
12 4 3 2 1 
13 4 3 2 1 
14 3 4 2 1 
15 4 1 2 3 
16 3 2 1 4 
17 4 3 2 1 
18 4 3 2 1 
19 4 2 1 3 
20 4 3 2 1 
21 1 3 2 4 
22 4 3 1 2 
23 4 3 2 1 
24 4 3 2 1 
25 4 3 2 1 
26 4 3 2 1 
27 4 3 2 1 
28 4 3 2 1 
29 4 1 2 3 
30 3 2 1 4 
Jumlah 108 86 56 50 
Rata-rata 3,6 2,87 1,87 1,67 
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Tabel 34. Data Uji Organoleptik Aroma Non Flaky Crackers 
No 
Nilai Kesukaan 
A B C D 
1 4 1 3 2 
2 4 1 3 2 
3 4 2 3 1 
4 3 4 2 1 
5 3 4 1 2 
6 1 3 2 4 
7 1 2 3 4 
8 3 1 2 4 
9 3 2 1 4 
10 1 2 3 4 
11 4 2 3 1 
12 2 4 3 1 
13 3 4 2 1 
14 2 3 1 4 
15 3 2 1 4 
16 4 1 2 3 
17 4 3 2 1 
18 4 1 2 3 
19 3 4 2 1 
20 4 2 3 1 
21 3 4 2 1 
22 4 3 2 1 
23 2 1 3 4 
24 3 4 2 1 
25 1 2 3 4 
26 4 3 2 1 
27 3 4 2 1 
28 4 3 2 1 
29 3 4 2 1 
30 3 4 2 1 
Jumlah 90 80 66 64 
Rata-rata 3,00 2,67 2,20 2,13 
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Tabel 35. Data Uji Organoleptik Rasa Non Flaky Crackers 
No 
Nilai Kesukaan 
A B C D 
1 3 4 2 1 
2 4 3 2 1 
3 1 3 4 2 
4 3 4 2 1 
5 2 1 3 4 
6 1 4 3 2 
7 4 2 3 1 
8 1 4 2 3 
9 1 2 3 4 
10 2 1 4 3 
11 4 3 2 1 
12 1 2 3 4 
13 2 3 4 1 
14 3 2 4 1 
15 1 2 4 3 
16 2 4 1 3 
17 3 4 1 2 
18 4 3 2 1 
19 3 4 2 1 
20 3 4 2 1 
21 1 3 2 4 
22 2 4 3 1 
23 2 1 4 2 
24 1 2 3 4 
25 1 2 4 3 
26 2 3 4 1 
27 2 1 4 3 
28 1 3 4 2 
29 2 4 3 1 
30 3 2 4 1 
Jumlah 65 84 87 62 
Rata-rata 2,17 2,73 2,90 2,07 
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Tabel 36. Data Uji Organoleptik Tekstur Non Flaky Crackers 
No 
Nilai Kesukaan 
A B C D 
1 1 4 2 3 
2 3 4 2 1 
3 3 2 4 1 
4 1 2 4 3 
5 1 4 2 3 
6 2 4 3 1 
7 1 2 4 3 
8 1 4 2 3 
9 4 2 1 3 
10 4 3 2 1 
11 4 3 2 1 
12 1 3 4 2 
13 3 4 1 2 
14 3 1 4 2 
15 1 3 4 2 
16 1 4 3 2 
17 4 3 2 1 
18 1 3 4 2 
19 1 2 3 4 
20 1 4 3 2 
21 1 2 3 4 
22 4 3 2 1 
23 1 2 3 4 
24 3 4 2 1 
25 4 3 2 1 
26 4 3 2 1 
27 3 4 2 1 
28 4 3 2 1 
29 4 3 2 1 
30 4 3 2 1 
Jumlah 73 91 78 57 
Rata-rata 2,43 3,03 2,60 1,90 
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Lampiran 3. Data Analisis SPSS 
 
Tabel 37. Hasil Uji Anava Kadar Air 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas (db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
0,603 3 0,201 2,690 0,117 
Dalam 
Kelompok 
0,598 8 0,705   
Total 1,200 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,117 
maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar air. 
 
Tabel 38. Hasil Uji Anava Kadar Abu 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas (db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
0,620 3 0,207 12,599 0,002 
Dalam 
Kelompok 
0,131 8 0,016   
Total 0,751 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,002 
maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar abu. 
 
Tabel 39. Hasil Uji DMRT Kadar Abu 
Perlakuan N 
α = 0,05 
a b 
100:0:0 3 3,67  
65:20:15 3 3,74  
60:30:10 3  3,29 
55:40:5 3  3,23 
Sig.  0,541 0,582 
 
Tabel 40. Hasil Uji Anava Kadar Protein 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas (db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
248,548 3 94,849 36,427 ,000 
Dalam 
Kelompok 
20,805 8 2,601   
Total 305,353 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 
maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar protein. 
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Tabel 41. Hasil Uji DMRT Kadar Protein 
Perlakuan N 
α = 0,05 
a b c 
100:0:0 3 17,4067   
65:20:15 3  8,9333  
60:30:10 3  6,8600 6,8600 
55:40:5 3   4,4933 
Sig.  1,000 0,154 0,110 
 
Tabel 42. Hasil Uji Anava Kadar Lemak 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas (db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
28,710 3 9,570 104,153 0,000 
Dalam 
Kelompok 
0,735 8 0,092   
Total 29,445 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 
maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar lemak. 
 
Tabel 43. Hasil Uji DMRT Kadar Lemak 
Perlakuan N 
α = 0,05 
a b c D 
100:0:0 3 32,9133    
65:20:15 3  35,4967   
60:30:10 3   36,2433  
55:40:5 3    37,0333 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 
Tabel 44. Hasil Uji Anava Kadar Karbohidrat 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas (db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
129,932 3 43,311 13,385 0,002 
Dalam 
Kelompok 
25,886 8 3,236   
Total 155,818 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,002 
maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar karbohidrat.
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Tabel 45. Hasil Uji DMRT Kadar Karbohidrat 
Perlakuan N 
α = 0,05 
a b 
100:0:0 3 43,4867  
65:20:15 3  49,1833 
60:30:10 3  50,7633 
55:40:5 3  52,1333 
Sig.  1,000 0,090 
 
Tabel 46. Hasil Uji Anava Kadar Serat 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas (db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
43,758 3 14,586 57,866 0,000 
Dalam 
Kelompok 
2,017 8 0,252   
Total 45,774 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 
maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar serat. 
 
Tabel 47. Hasil Uji DMRT Kadar Serat 
Perlakuan N 
α = 0,05 
a b c 
100:0:0 3 3,5800   
65:20:15 3  8,8233  
60:30:10 3   5,0800 
55:40:5 3   5,8633 
Sig.  1,000 1,000 0,092 
 
Tabel 48. Hasil Uji Anava Kadar Betakaroten 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas (db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
29421035 3 9807011.755 210,485 0,000 
Dalam 
Kelompok 
372739,2 8 46592,397   
Total 29793774 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,000 
maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada pengujian kadar betakaroten. 
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Tabel 49. Hasil Uji DMRT Kadar Betakaroten 
Perlakuan N 
α = 0,05 
a b c d 
100:0:0 3 540,8867    
65:20:15 3  4719,5567   
60:30:10 3   2618,6633  
55:40:5 3    1428,4367 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 
Tabel 50. Hasil Uji Anava Tekstur 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
862947,167 3 287649,056 9,561 0,005 
Dalam 
Kelompok 
240673,333 8 30084,167   
Total 1103620,500 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 > sig = 0,005 
maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata pada pengujian tekstur. 
 
Tabel 51. Hasil Uji DMRT Tekstur 
Perlakuan N 
α = 0,05 
a b 
100:0:0 3 1199,5000  
65:20:15 3  771,6667 
60:30:10 3  676,5000 
55:40:5 3  462,3333 
Sig.  1,000 0,069 
 
Tabel 52. Hasil Uji Anava ALT 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
16425,000 3 5475,000 0,622 0,621 
Dalam 
Kelompok 
70466,667 8 8808,333   
Total 86891,667 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,621 
maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda nyata pada pengujian ALT. 
 
 
 
 
  
104 
 
 
 
Tabel 53. Hasil Uji Anava Kapang Khamir 
Sumber 
Keragaman 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Bebas 
(db) 
Kuadrat 
Tengah  
F Sig. 
Antar 
Kelompok 
28433,333 3 9477,778 0,628 0,617 
Dalam 
Kelompok 
120733,333 8 15091,667   
Total 149166,667 11    
Tingkat Kepercayaan 95% dengan α = 0,05. Oleh karena α = 0,05 < sig = 0,617 
maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda nyata pada pengujian kapang khamir. 
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Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik 
 
UJI ORGANOLEPTIK HEDONIK 
KUALITAS NON FLAKY CRACKERS DENGAN KOMBINASI TEPUNG 
SORGUM (Sorgum bicolor) DAN TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita 
moschata) 
 
A. Identitas Panelis 
Nama  : 
Jenis Kelamin : L / P  
         
B. Informasi Untuk Panelis 
Produk non flaky crackers pada penelitian ini merupakan inovasi produk 
untuk mensubtitusi penggunaan tepung terigu dengan tepung sorgum dan 
tepung labu kuning. Produk non flaky crackers ini mempunyai keunggulan 
pada kandungan serat yang tinggi dan adanya kandungan betakaroten yang 
masih belum terdapat pada produk non flaky crackers lain yang dijual di 
pasaran. Penggunaan tepung sorgum dan tepung labu kuning diharapkan 
dapat mengurangi impor terigu di Indonesia dan juga menghasilkan cemilan 
yang bernilai gizi baik.  
 
C. Petunjuk 
1. Di hadapan Anda telah tersedia 4 macam non flaky crackers yang 
berbeda dengan label A, B, C, dan D. 
2. Silakan mencicipi masing-masing sampel dan berikan penilaian 
berdasarkan tingkat kesukaan dan ciri yang Anda rasakan dengan 
memberikan tanda √. 
3. Silakan minum atau berkumur dengan air yang telah disediakan setiap 
akan mencicipi sampel yang berikutnya.  
 
D. Evaluasi 
Tabel 1. Uji Organoleptik Non Flaky Crackers 
Sampel Parameter Uji 
Warna Aroma Rasa Tekstur 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
A                 
B                 
C                 
D                 
Keterangan skor :  
Warna, Aroma, Rasa : 1=Sangat Tidak Suka; 2=Tidak Suka; 3=Suka; 
4=Sangat Suka 
Tekstur : 1= Sangat Tidak Keras; 2=Tidak Keras; 3=Keras; 4=Sangat Keras 
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Setelah selesai mengisi Tabel 1. Anda diminta untuk memberikan 
peringkat (rangking) berdasarkan kualitas dan tingkat kesukaan terhadap 4 
sampel dengan keterangan skor 1=Sangat Tidak Suka; 2=Tidak Suka; 
3=Suka; 4=Sangat Suka. 
Tabel 2. Uji Rangking 
Sampel Rangking 
A  
B  
C  
D  
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Lampiran 5. Hasil Analisis Warna menggunakan Diagram CIE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 17. Hasil Analisis Warna menggunakan Diagram CIE sampel A (100:0:0) 
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Gambar 18. Hasil Analisis Warna menggunakan Diagram CIE sampel B 
(65:20:15) 
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Gambar 19. Hasil Analisis Warna menggunakan Diagram CIE sampel C 
(60:30:10) 
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Gambar 20. Hasil Analisis Warna menggunakan Diagram CIE sampel D (55:40:5) 
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 
   
Gambar 21. Tepung Sorgum   Gambar 22.Tepung Labu Kuning 
 
  
   
Gambar 23. Kapang Khamir    Gambar 24. Kapang Khamir  
                    Pengenceran 10-1 Pengenceran 10-2 
 
  
Gambar 25. ALT Pengenceran 10-1 Gambar 26. ALT Pengenceran 10-2 
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Gambar 27. ALT Pengenceran 10-3 Gambar 28. ALT Pengenceran 10-4 
 
 
 
  
Gambar 29. ALT Pengenceran 10-5   Gambar 30. Pelaksanaan Uji 
Organoleptik 
